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A condicdo higiénico-sanitaria da producdo artesanal clandestina de
queijos tipo Minas frescal € critica, com a utilizacdo de agua nao tratada e
manuseados por pessoas nao treinadas. Ma conservacao, umidade excessiva,
entre outros, podem proporcionar um meio favoravel a multiplicacdo de micro-
organismos e gerar altos niveis de contaminagcdo. O presente estudo visa
avaliar a qualidade microbiolégica e a quantificacdo de Staphylococcus spp.,
presenca de Salmonella spp. e quantificacdo de coliformes termotolerantes em
queijos tipo Minas frescal na regido de Embu-Guagu, mostrando 0 risco
potencial do consumo desse produto na regido. Foram coletadas 20 amostras
no periodo entre agosto de 2013 e maio de 2014 e realizada a contagem de
coldnias tipicas de Staphylococcus spp. com o método de titulagdo seriada na
base 10 e “Spread-plate”. As determinacdes de coliformes foram realizadas a
partir de diluicbes decimais, utilizando-se a técnica do nimero mais provavel
(NMP). Nao houve positividade para isolamento de Salmonella sp. estando
desta forma dentro do padrdo de auséncia em 25g de alimento estabelecido
pela ANVISA. Em relacdo a contagem de coliformes fecais, 35% das amostras
estavam fora do padrdo da ANVISA que estabelece nimero menor de 5,0 x 102
NMP/g. Em 100% das amostras verificou-se positividade para Staphylococcus
spp. em Unidades Formadoras de Colbnias (UFC). Podemos concluir com os
resultados que a comercializacao de queijos Minas frescal na regido de Embu-
Guagu representa risco potencial para a saude da populacdo, apresentando
contagem de coliformes fecais e Staphylococcus spp. fora dos padrdes
estabelecidos pela ANVISA.



